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Hasil perikanan Indonesia yang melimpah menyebabkan adanya 
distribusi produk perikanan ke luar negeri, salah satu  produk yang banyak 
diekspor adalah fillet ikan kakap merah beku. Ikan merupakan produk yang 
sangat mudah mengalami penurunan mutu jika tidak ditangani dengan 
benar. Selama proses produksi dimungkinkan terjadi kontaminasi baik dari 
pekerja, lingkungan pabrik, maupun peralatan dan mesin yang digunakan. 
Oleh karena itu perencanaan sanitasi sangat penting untuk industri 
pengolahan fillet ikan. Produk fillet ikan kakap merah yang diekspor ke luar 
negeri harus selalu dijaga dan dipertahankan sehingga memenuhi standar 
yang ditentukan dari negara yang mengimpor produk tersebut. 
Sanitasi adalah upaya pengendalian terencana terhadap lingkungan 
produksi, bahan baku, peralatan dan pekerja untuk mencegah kontaminasi, 
kerusakan hasil olahan, terlanggarnya nilai estetika konsumen, dan 
mengusahakan lingkungan kerja yang bersih dan sehat, aman dan nyaman 
(Kartika, 1991). Pelaksanaan dan pengawasan sanitasi akan dikendalikan 
oleh karyawan bagian sanitasi yang terdiri dari 6 orang yaitu 1 orang kepala 
bagian sanitasi, 2 karyawan sanitasi ruang proses, 1 karyawan sanitasi dan 2 
orang cleaning service. Kegiatan sanitasi yang direncanakan meliputi 
sanitasi bahan baku, sanitasi bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan, 
sanitasi ruang dan lingkungan pabrik, serta sanitasi pekerja. 
Pelaksanaan kegiatan sanitasi selama satu tahun mebutuhkan 
berbagai jenis peralatan dan bahan sanitasi seperti deterjen (589,1076 kg); 
klorin (5569,464 kg); sabun cair (71,136 L); pembersih lantai (171,6 L); dan 
larutan pembersih kaca (6,24 L). Total biaya unit sanitasi per tahun sebesar 
Rp 120.777.885,60 dan persentase biaya sanitasi terhadap Total Production 
Cost adalah 0,55%. Berdasarkan Peters et al. (2003), perencanaan unit 
sanitasi pabrik pembekuan fillet ikan kakap merah ini dinyatakan layak 
secara ekonomis karena masuk dalam range 0,2 - 0,6 %.  
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Indonesia abundant fishing gave rise to the distribution of the fishery 
products from overseas, one of the many products exported Red Snapper 
fillets. The fish is a very easy product has deteriorated seriously and if not 
managed properly. During the production process becomes possible 
contamination of workers, the environment of factory, as well as equipment 
and machinery used. Therefore the planning of sanitation is very important 
for the industrial processing of fish fillets. Red Snapper fillet products are 
exported to foreign countries always should be cared for and maintained so 
that it complies with specified standards of countries that import these 
products. 
Sanitation is a planned effort to control the environment in 
production, raw materials, equipment and workers to prevent pollution, 
damage to the violations processed value for the consumer aesthetics, and 
market environment clean and healthy, safe and comfortable work (Kartika, 
1991). Implementation and monitoring of sanitary will be controlled by 
sanitation section, which consists of 6 people. Sanitation activities planned 
include materials sanitation, machinery and machine sanitation, room and 
manufacturing environments sanitation, and workers sanitation. 
Implementation of sanitation activities for a year requires a variety of 
equipment and sanitary materials such as detergents (589,1076 kg), chlorine 
(5569,464 kg), liquid soap (71,136 L); solutions to clean the floor (171,6 L), 
and glass cleaning solutions (6,24 L). Total cost of sanitation units per year 
is Rp 120.777.885,60 and the percentage of sanitation costs is 0.55% of 
total production costs. Based on the Peters et al. (2003), plant unit sanitation 
of freezed Red Snapper fillets is economically feasible due to percentage of 
sanitation costsn is on the range of 0.2 to 0.6%. 
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